



















































































































































































更、食器消毒保管庫の床の張り替え、調理室内床清掃方法の変更の実施  2. 食
中毒予防対策として、タイマーの設置と手洗いマニュアルの見直し、食材の
中心温度85度以上1分間以上の加熱と記録の徹底、手袋や手指衛生材、アルコー
ルスプレー配置の見直し、タイムアウトとして朝食・昼食・夕食各作業時に
時間を決め、手指消毒剤の使用と手袋の交換、衣服へ粘着ローラーをかける
ことを実施
【考察】調理スタッフ自らの食中毒・異物混入防止対策の取り組みにより、リ
スクに関する意識は改革されつつある。今後も職員ひとりひとりのリスク感
性を高める必要があり、継続的なスタッフの教育を行い、病院給食における
患者安全に向けて取り組みたい。
